Tarte au café et marrons glacés 


1mn réalisation — 20mn repos - 40mn cuisson -— 4 personnes 


300gr ileurette +100gr lait + 100gr café fort + 4 œufs 
1CC extrait café + 1CC vanille liquide + 1 pâte feuilletée 
250gr brisures marrons glacées ou 20 marrons glacés 





“Préchauffer le four th.220° 
* Foncer le plat de la pâte, piquée à la fourchette et retournée puis 
réfrigérer 20mn. 

“Dans le bol, verser tous ingrédients sauf marrons et régler 1mn vit.6. 

* Verser la préparation sur le fond de tarte, placer les marrons et 
enfourner 40 à 45mn. 21/03/03 


Tarte aux pommes et amandes caramélisées 


3mn réalisation - 35 à40mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte : 200 gr farine + 100gr beurre + 100gr sucre glace + 1 œuf + sel 
Garniture : 50gr beurre + 80gr sucre semoule + 1 sucre vanillé + 100gr 
amandes effilées +3CS miel + 6 à 8 grosses pommes 


* Verser les ingrédients de la pâte dans le bol et régler 1mn épi. 
* Foncer le moule de la pâte piquée, la réfrigérer 30mn. 


* Préchaurfter le four th.190° et cuire 25mn le fond de tarte à blanc. 

* Eplucher et couper les pommes en quartiers dans le bol avec sucres et 
beurre et régler 15mn à 60° vit.l. 

* Garnir le fond de tarte de cette préparation. Mélanger dans un bol, 
amandes effilées et miel et recouvrir la tarte de ce mélange. 

* Enfourner 15 à 20mn, jusqu'à caramélisation des amandes 

* Consommer tiède. 04/02/08 


Tarte pomme-banane 


2mn réalisation —- 25mn cuisson -— 4 personnes 


pâte brisée + 4 bananes + 4 pommes + 2 pincées cannelle 
2CS sucre + confiture abricots 


* Préparer une pâte brisée TM21, en foncer le moule et réfrigérer 30mn. 


* Préchaurïïer le four th. 160° | 

* Tapisser le fond de tarte de rondelles de bananes en rosace, puis des 
tranches fines de pommes en rosace par dessus. 

* Saupoudrer de cannelle et enfourner 25mn. 

* Au sortir du four, on peut napper (à l’aide d’un pinceau) la tarte de 
confiture d’abricot délayée dans très peu d’eau. 
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